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Abstrak
Pemanfaatan limbah kerang simping berupa viscera untuk pembuatan silase ikan telah
dilakukan sebagai salah satu alternatif bahan pakan ternak. Penelitian bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perlakuan konsentrasi asam formiat dan waktu pengamatan serta interaksi keduanya
terhadap karakteristik silase limbah visera kerang simping.
Analisis proksimat menunjukkan bahwa visera kerang simping mengandung 80,12% air;
2,37% abu; 0,71% lemak; dan 14,37% protein. Perlakuan konsentrasi asam formiat memberikan
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH dan viskositas silase. Perlakuan waktu pengamatan
memberikan pengaruh nyata terhadap pH, kadar protein terlarut, pencairan dan viskositas silase.
Ada interaksi antara pengaruh kedua perlakuan (p<0,05) terhadap pH, kadar protein terlarut,
pencairan dan viskositas silase.
Silase kering pada semua perlakuan asam mengandung 8,65 – 10,03% air; 5,68 – 6,00%
abu; 6,03 – 6,64% serat kasar; 7,04 – 7,61% lemak kasar; 16,55 – 16,68% protein kasar.
Karakteristik silase asam yang dihasilkan dari limbah kerang simping dapat digunakan sebagai
bahan pakan ternak.
Kata kunci : limbah, simping, Amusium pleuronectes, silase, asam
Pendahuluan
Kerang simping (Amusium pleuronectes) merupakan salah satu spesies kekerangan
scallop yang cukup menyebar di perairan laut Indonesia. Produksinya masih mengandalkan hasil
tangkapan dari laut, tetapi belum semua daerah mencatat produksinya (Warta Pasar Ikan,
2008).Kerang simping dimanfaat-kan untuk dikonsumsi terutama bagian otot aduktor, terkadang
juga gonad dan mantel. Sehingga dalam pengolahannya dihasilkan sisa be-rupa insang dan organ
pencernaan (visera), serta gonad dan mantel, juga cangkang. Sisa olahan tersebut cenderung
menjadi limbah yang dibuang ke perairan. Sehingga diperlukan alternatif dalam pe-manfaatan
limbah kerang simping, disamping mengurangi dampak buruk akibat limbah, diharapkan juga dapat
memberikan nilai tambah dari sisa olahan. Salah satu alternatif yang layak dicoba dalam
pemanfaatan limbah jaringan lunak kerang simping adalah pembuatan silase.
Silase merupakan produk cair yang terbuat dari ikan utuh atau sisa olahan hasil
perikanan, yang terbentuk karena proses peng-asaman, baik dengan penambahan asam
anorganik (asam suIfat; asam klorida) atau organik (asam formiat, asetat, propionat) maupun
dengan menambahkan sumber bakteri asam laktat dan karbohidrat sebagai substrat kemudian
difermentasikan dalam keadaan anaerob (tanpa udara). Silase merupakan produk alternatif yang
dapat mengganti tepung ikan sebagai sumber protein dalam pakan (ransum) budidaya ternak dan
ikan (Rachmat dan Trimurtini, 1993; Poernomo dan Buckle, 2000).
Silase asam lebih mudah dilakukan daripada metode fermentasi, karena tidak diperlukan
starter bakteri asam laktat dan sumber karbohidrat, serta kondisi yang anaerob. Walaupun relatif
mahal daripada asam anorganik, asam organik menghasilkan silase yang tidak terlalu asam
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sehingga dapat langsung digunakan sebagai ransum tanpa dinetralkan terlebih dahulu. Asam
organik juga memiliki aksi bakteriostatik sehingga pengawetan diperoleh pada pH yang lebih tinggi.
Penelitian bertujuan untuk melakukan analisa pengaruh perlak-uan konsentrasi asam




Dalam penelitian diamati dua faktor perlakuan penelitian, yaitu penggunaan konsentrasi asam
formiat yang berbeda serta waktu pengamatan yang berbeda dalam pengolahan silase. Faktor
konsentrasi asam formiat terdiri dari tiga taraf faktor yaitu 2% (F2); 3% (F3); dan 4% (F4) (v/w).
Sedangkan waktu pengamatan terdiri dari lima taraf faktor, yaitu hari ke 1, 4, dan 7 (periode
pengolahan), serta hari ke 7, 21 dan 35 (periode penyimpanan).
Limbah visera kerang simping yang telah dicuci bersih, kemudian diperas dan ditiriskan.
Setelah itu dicincang kira-kira berukuran 1 x 1 cm kemudian digiling. Lumatan limbah ditimbang,
dan dimasukkan ke dalam kontainer plastik. Kemudian ditambahkan asam formiat dan diaduk
hingga merata. Pengadukan diulang tiap satu jam sampai jam ke lima, hal ini diulang setiap hari,
sampai hari ke tujuh. Selama pengolahan dan penyimpanan dilakukan pengamatan pH, kadar
protein terlarut, pencairan dan viskositas silase. Selain itu, dilakukan pula pengamatan silase
secara organoleptik. Sebagai data pendukung dilakukan analisa proksimat terhadap limbah visera.
Silase kering dibuat dengan mencampurkan silase basah, dedak, dan jagung giling
dengan perban-dingan 3 : 2 : 2. Kemudian dikukus pada temperatur 80 – 90C dan dicetak menjadi
pellet berukuran crumble (butiran pecah). Setelah itu dijemur di bawah sinar matahari selama tiga
hari, sehingga dihasilkan silase kering. Terhadap silase kering ini dilakukan analisa proksimat.
Analisa data
Data hasil pengamatan diuji normalitas sebaran galat menurut cara Liliefors dan diuji
homogenitas keragaman contoh menurut cara Bartlett, serta diuji aditivitas pengaruh perlakuan
dan pengaruh non perlakuan menurut cara Tukey. Kemudian dilakukan sidik ragam atau analysis
of variance (anova). Jika sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata atau
berpengaruh sangat nyata, maka dilakukan uji beda rerata.
Hasil dan Pembahasan
Visera Kerang Simping
Kadar air visera kerang simping relatif tinggi yaitu 80,12%. Menurut Myer et. al. (1987) hal
ini dapat menimbulkan masalah dalam penanganan dan penyimpanan-nya, walapun demikian,
visera scallop dapat diawetkan dan distabilkan melalui pengolahan silase dengan asam formiat
3,5% (w/w). Windsor dan Barlow (1981) menyatakan silase merupakan cairan yang stabil walapun
mengandung semua air yang terdapat pada bahan baku.








1. Air 80,12  0,53 –
2. Abu 2,37  0,47 11,90  2,35
3. Lemak 0,71  0,03 3,57  0,14
4. Protein 14,37  1,22 72,29  6,13
*
)
Rata-rata tiga kali ulangan  simpangan baku
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Kandungan abu visera kerang simping adalah 2,37%. Diduga kandungan abu atau mineral
tersebut berasal dari sisa-sisa serpihan cangkang kerang simping, krustasea, gastropoda serta
tulang ikan-ikan kecil yang tidak semuanya dapat dipisahkan saat pembersihan l
Kompiang dan Ilyas (1981) menyatakan
dalam menentukan jumlah asam yang diperlukan dalam peng
Kandungan protein dan lemak merupakan bagian yang paling penting dalam silase ik
Hal ini dikarenakan silase ikan digunakan sebagai suplemen protein pada penyusunan pakan
ternak dan ikan. Kecuali sedikit pengenceran yang melibatkan penambahan asam, silase
mempunyai komposisi yang sama dengan bahan baku pembuatnya. Komposisi protein
ini tidak berubah selama penyimpanan (Kompiang dan Ilyas, 1981; Windsor dan Barlow, 1981).
Myer et. al. (1987) menyatakan bahwa
scallop merupakan kelebihan tersendiri, karena penggunaan bahan baku
kandungan lemak (minyak) yang tinggi pada pakan memberikan aroma ikan (
daging ternak. Secara umum, kadar minyak sebesar 2% pada produk akhir silase masih diterima
oleh pengguna (Windsor dan Barlow, 1981).
Silase Visera Kerang Simping
pH
Analisa statistik menunjukkan perlakuan konsentrasi asam dan waktu pengamatan
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH silase. Terdapat interaksi (p<0,05) antara
pengaruh perlakuan konsentrasi asam dengan waktu pengamatan
Gambar 1.
Visera kerang simping mem
pH turun menjadi 4,28 – 4,65 tergantung perlakuan konsentrasi asam. Dimana semakin tinggi
konsentrasi asam formiat yang ditambahkan maka pH silase semakin rendah. Hal ini tentunya
dikarenakan peningkatan kon
dalam silase, sehingga pH men
Pada hari ke tujuh pH silase naik menja
asam formiat dalam mengurai jaringan visera dan mineral yang dikandungnya. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Mach dan Nortvedt (2009), dimana silase ikan beloso (
undosquamis) dan rajungan (
Dinyatakan bahwa hal tersebut dimungkinkan karena reaksi antara tulang ikan dan cangkang
rajungan dengan asam formiat.
Setelah hari ke tujuh, terjadi kecenderungan penurunan pH silase selama pe
Penurunan kembali pH ini diduga merupakan penstabilan pH sebagai akibat effek buffer yang
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bahwa kandung-an abu dari bahan baku merupakan faktor
-awetan silase.
kandungan lemak yang relatif rendah
dari laut yang memiliki
terhadap pH silase.
Grafik Perkembangan pH
-punyai pH 6,17; satu hari setelah penambahan asam formiat,
sentrasi asam mengakibatkan peningkatan konsentrasi ion hidro
-jadi semakin rendah.
di 4,57 – 4,93. Kenaikan ini terjadi karena reaksi
Portunus pelagicus) mengalami kenaikan pH pada lima hari pertama.
-13) - 3
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terjadi selama penyimpanan silase. Fagbenro dan Jauncey (1993) menyatakan bahwa stabilitas
pH dapat terjadi karena aksi buffer asam amino dan garam
dimungkinkan juga karena sebagian netralisasi asam oleh ka
Protein terlarut
Analisa statistik menunjukkan bahwa perlakuan waktu pengamatan memberikan pengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar NPN silase. Sedangkan perlakuan
memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar NPN silase. Terdapat interaksi (p<0,05)
antara pengaruh perlakuan waktu pengamatan dengan konsentrasi asam terhadap kadar NPN
silase.
Gambar
Pembentukan nonprotein nitorgen (
terjadi pada silase. NPN mengindikasikan penguraian protein
lainnya yang berasal dari protein. Sehingga penguraian atau hidrolisis protein tersebut diukur
melalui kadar NPN (Faid et. al., 1997; Vizcarra
Kadar awal NPN pada visera kerang simping adalah 2,15%. Setelah diolah menjadi
silase, kadar NPN meningkat secara nyata sampai hari ke 21. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Hammoumi et. al. (1998) bahwa NPN silase meningkat secara nyata jika dibandingkan dengan
bahan baku. Myer et. al. (1987) menyatakan bahwa
nyata pada awal proses silase. Pernyataan tesebut sesuai dengan penelitian ini, dimana
hari ke 35 tidak terjadi lagi peningkatan NPN secara nyata, terutama pada perlakuan F3 dan F4.
Sedangkan pada perlakuan F2, terjadi penurunan kadar NPN pada hari ke 35
dibandingkan dengan hari ke 21. Mach dan Nortvedt (2009) menyatakan bahwa penur
NPN dapat terjadi, dimungkinkan karena
organisme. Perlakuan F2 memiliki pH yang paling tinggi, sehingga dimungkinkan terdapat aktivitas
mikroorganisme, sebagaimana dinyatakan oleh Rahardjo
pH yang tinggi, beberapa bakte
asam-asam amino. Hasil pemecahan protein tersebut mengalami de
menjadi ammonia (NH3) dan senyawa
1984).
Pencairan
Berdasarkan hasil analisa statistik diketahui bahwa perlakuan waktu pengamatan memberikan
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pencairan silase. Sedangkan perlakuan konsentrasi asam
tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap pencairan silase. Selain itu terdapat




-garam lain dalam silase, atau
lsium.
konsentrasi asam tidak
2. Grafik Perkembangan NPN
NPN) merupakan perubahan kimia pertama yang
menjadi asam amino dan metabolit
-Magaña et. al., 1999).
peningkatan nitrogen terlarut paling terlihat
sampling yang tidak homogen atau aktivitas mikro
et. al. (1985) bahwa pada silase dangan
ri pembusuk dapat bekerja dan menyebabkan kerusakan pada
-aminasi atau dekarboksilasi
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Gambar
Hasil penelitian menunjukkan
konsentrasi asam formiat yang ditambahkan. Hal ini karena peningkatan konsentrasi asam formiat
menciptakan suasana pH yang lebih rendah dan lebih optimal bagi enzim proteolitik untuk
menghidrolisis jaringan protein. Santana
proteolitik dalam silase ikan mempunyai aktivitas autolisis tertinggi pada pH antara 2
Pencairan terus meningkat seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan. Hal ini
menandakan enzim proteolitik masih aktif menghidrolisis protein yang belum seluruhnya terurai
pada tujuh hari pertama periode pengolahan. Akan tetapi terdapat perbedaan laju pencairan pada
masing-maisng perlakuan konsent
relatif sama pada ketiga perlakuan asam. Pada perlakuan F4 tampak laju pencairan sangat cepat
pada tujuh hari pertama dan men
dengan pH yang paling rendah dan paling mendekati kisara
proteolitik. Sehingga proses hidrolisis berlang
dipisahkan me-lalui sentrifugasi dalam hari yang lebih singkat.
Viskositas
Analisa statistik menunjukkan bahwa perlakuan
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap viskositas silase. Selain itu terdapat interaksi
(p<0,05) antara pengaruh perlakuan konsentrasi asam dengan waktu pengamatan terhadap
viskositas silase.
Viskositas silase mencermin
mengakibatkan penurunan viskositas (Poernomo dan Buckle,
tergantung pada jenis protein, bentuk molekul
protein yang bentuk molekulnya panjang, mempunyai viskositas lebih besar daripada suatu protein
yang berbentuk bulat (Poedjiadi, 1994).
Silase Kering
Tabel 2. Hasil Analisa Proksimat Silase Kering
No Parameter Sat
1. Kadar air %
2. Kadar abu %
3. Serat kasar %
4. Lemak kasar %
5. Protein kasar %
*
)
Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan
**) Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 01
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3. Grafik Pencairan Silase
bahwa pencairan semakin mening-kat dengan peningkatan
-Delgado et. al. (2008) menyatakan bahwa enzim
rasi asam, walau-pun selama empat hari pertama nila
-capai pencairan 62,02%. Hal ini karena F4 merupakan perlakuan
n pH opti-mum bagi aktivitas enzim
-sung lebih cepat dan lebih banyak cairan yang dapat
konsentrasi asam dan waktu pengamatan
-kan pelarutan nitrogen, dimana pelarutan tersebut
2000). Viskositas larutan protein
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Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perberbedaan nyata (p<0,05).
Standar Nasional Indonesia (SNI) mensyaratkan kadar air paling banyak dalam pakan meri
adalah 14% (Badan Standardisasi Nasional/BSN, 2006). Dan nilai tersebut dipenuhi oleh seluruh
perlakuan silase kering. Perlakuan F4 memiliki rata-rata kandungan air terendah serta berbeda
nyata (p<0,05) dengan perlakuan lainnya. Hal in disebabkan pada perlakuan F4 jaringan visera
terhidrolisis lebih sempurna, sehingga lebih banyak membebaskan air yang terikat dalam jaringan.
Dengan jumlah air bebas yang lebih banyak, berarti lebih banyak air yang mudah menguap dan
berkurang ketika silase dikeringkan di bawah sinar matahari.
Kadar abu silase visera kerang simping yang dikeringkan pada semua perlakuan telah
memenuhi standar SNI. Bahan baku visera sendiri mempunyai kadar abu rata-rata 2,37%. Akan
tetapi setelah dicampur dedak dan jagung giling, kadar abu silase kering mengalami kenaikan.
Dimana diantara rata-rata kadar abu pada semua perlakuan tersebut tidak terdapat perbedaan
nyata (p>0,05). Peningkatan kadar abu tersebut, dimungkinkan karena terjadinya perubahan
komposisi dari silase basah menjadi silase kering, terutama akibat berkurangnya kadar air secara
drastis, yaitu dari 80,12% menjadi 8,65 – 10,03%. Dengan ber-kurangnya air, maka komponen lain
dalam silase kering seperti abu mengalami kenaikan proporsi.
Peningkatan kadar abu dimungkinkan juga karena penam-bahan abu dari dedak dan
jagung giling. Sebagaimana dinyatakan oleh Instalasi Penelitian dan Pengkajian Teknologi
Pertanian (2000) bahwa dedak padi mengandung 1,00% fosfor dan 0,20% kalsium; sedang-kan
jagung mengandung 0,30% fosfor dan 0,02% kalsium.
Rata-rata kadar serat kasar antar semua perlakuan tidak ber-beda nyata (p>0,05). Serta
mampu memenuhi SNI. Karena serat kasar merupakan selulosa dan lignin, maka kandungan serat
kasar dalam silase kering berasal dari dedak dan jagung giling yang ditambahkan. Sebagaimana
dinyatakan Murtidjo (1987) bahwa serat kasar dalam jagung sebesar 2,5%; dan pada dedak
sebesar 8,2%.
Kadar lemak silase kering pada semua perlakuan tidak berbeda nyata (p>0,05). Kadar
lemak yang diperoleh tersebut sedikit lebih tinggi daripada persyaratan yang ditetapkan oleh SNI.
Adapun kandungan lemak pada visera kerang simping cukup rendah, yaitu 0,71%. Peningkatan
yang cukup tinggi dimungkinkan karena pengeringan, serta dedak dan jagung memunyai kadar
lemak yang jauh lebih tinggi. Sebagaimana dinyatakan Murtidjo (1982) bahwa kandungan lemak
dedak adalah 7,9% dan jagung 3,8%.
Rata-rata kadar protein silase kering pada semua perlakuan tidak berbeda nyata (p>0,05).
Dimana kadar tersebut masih berada di bawah SNI pakan anak itik. Namun demikian jika ditinjau
dari visera kerang simping yang hanya mengandung protein 14,37% serta dedak dan jagung yang
menurut Murtidjo (1982) masing-masing mengandung protein 10,2% dan 9,0%, maka silase kering
mengalami kenaikan kandungan protein yang cukup berarti. Kenaikan ini terjadi karena
pengeringan mengakibatkan berkurangnya kadar air visera secara drastis dari 80,12% menjadi
8,65 – 9,94% pada silase kering. Sehingga meningkatkan proporsi unsur selain air, dalam hal ini
adalah protein.
Pengelolaan dan Pemanfaatan Limbah
Penelitian ini berusaha menyediakan alternatif dalam pengelolaan limbah kerang simping.
Dimana jika tidak dilakukan pengelolaan yang baik maka limbah padat kerang simping dapat
menimbulkan pencemaran, gangguan kesehatan, serta masalah bagi lingkungan hidup. Alternatif
pengelolaan yang ditawarkan adalah melalui pemanfaatan limbah kerang simping sebagai silase.
Adapun manfaat pengolahan silase limbah visera kerang simping antara lain adalah:
a. Memanfaatkan limbah yang terbuang menjadi sumber protein pada pakan ternak itik.
b. Mengawetkan limbah visera kerang simping, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber
protein pakan dalam waktu yang lebih lama.
c. Meningkatkan nilai limbah yang terbuang menjadi produk yang bernilai jual.
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Kesimpulan
Perlakuan konsentrasi asam formiat memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH
dan viskositas silase. Perlakuan waktu pengamatan memberikan pengaruh nyata terhadap pH,
kadar protein terlarut, pencairan dan viskositas silase. Interaksi antara pengaruh kedua perlakuan
terjadi (p<0,05) pada pH, kadar protein terlarut, pencairan dan viskositas silase.
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